
WEINTIPPS   
GENUSS FÜR BBQ-FANS

KOMBINATIONEN VON BBQ & WEIN
Schweinesteaks: herzhafter Riesling oder Weißburgunder & tro- 
ckener Roséwein 

Rindfleisch (dry aged) & Lamm: kräftiger Lemberger aus dem  
Barrique

Rinderfilet oder Entrecôte: samtiger Spätburgunder oder Merlot  

Geflügel: trockener Roséwein 

Fisch in Folie: Weißburgunder, Chardonnay, Silvaner oder ein  
Riesling Kabinett 

Fisch direkt auf dem Grill: kräftiger Riesling oder Chardonnay,  
auch leicht gekühlter Trollinger

Fisch im Ganzen: gerne auch einmal ein eher leichter, kühler  
Rotwein 

Schalentiere – Scampi & Garnelen: frischer Weißburgunder 

Vegetarische Leckereien: frischer Müller-Thurgau, Grauburgunder 
oder Roséwein 

Viel Genuss & Freude mit Ihrer BBQ- & Weinkombi!  

QR-Code scannen 
& später nachlesen: 


